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  l coco   es  el fruto de Cocus
nucifera (familia Arecaceae), 
un árbol originario de Asia. Como mate-
ria prima en diversas industrias (alimen-
tos, cosmética, textil), el coco cumple un 
importante papel socioeconómico. La pul-
pa del coco seco o copra contiene más de 
60% de aceite que puede ser extraído por 
diversos métodos. Además de ser rico en 
ácido láurico, el aceite  no sufre degrada-
ción a altas temperaturas. 
El lugar de origen del coco es un tema dis-
cutido, mientras muchos consideran que 
proviene de Asia del Sur, concretamente 
del delta del Ganges, algunos dicen que 
proviene del noroeste de América del Sur. 
Propio de las islas de clima tropical y sub-
ha extendido por Centroamérica, el Caribe 
Si se comercializa como fruta fresca o se 
-
sar agua, la cosecha se efectúa cuando el 
coco tiene entre 5 y 6 meses. En esta épo-
ca el contenido de azúcar y agua es muy 
elevado y el sabor es más intenso. Dentro 
de cada grupo, existe un gran número de 
variedades. 
E
Es una planta que crece en terrenos are-
nosos y salinos, es tolerante al viento y la 
sal crece en un promedio de 20 metros de 
altura y no crecen en climas  fríos.
El nombre de coco proviene por su simili-
tud que tiene con la cara de un mico lla-
mado (cocus) al momento de pelarlo tiene 
tres puntos negros de ahí la similitud.
El coco es un fruto que tiene muchas pro-
piedades como medicinales, nutricionales 
y artesanales a continuación se nombran 
algunas de ellas: 
1. Uno de los usos más extendidos del 
coco es para obtener aceite de cocina o 
margarina. Las grasas del coco son resis-
tentes a altas temperaturas. Debe consu-
mirse con moderación pues contiene gra-
sas saturadas.
2. La mezcla de nutrientes del agua de 
coco contiene minerales, vitaminas, pro-
teínas, carbohidratos y antioxidantes-, la 
convierten en una bebida isotónica o re-
hidratante que pueden consumir los de-
portistas. También puede ser fermentada 
para producir vinagre.
muy resistente, por lo que se puede em-
plear en el tejido de cuerdas y amarres 
para barcos, tapetes o hasta cepillos. Por 
otro lado, las hojas de la palmera sirven 
para tejer cestos, sombreros y para hacer 
escobas.
4. La madera que se extrae de las palme-
ras  se  utiliza  como  material  de   cons-
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trucción o para elaborar muebles y ma-
cetas. Uno de los mejores ejemplos es el 
Palacio del Coco en Manila, Filipinas.
5. La cáscara se aprovecha en el cultivo 
de hortalizas como abono y es especial-
-
bra que sobra después de procesarlo para 
otros usos y las hojas de la palma pueden 
aprovecharse como alimento para ganado 
en épocas de sequía.
6. El coco contiene ácido láurico, que al 
ser procesado sirve para crear jabones, 
detergentes y shampoos. El aceite de coco 
también es aprovechado por la industria 
para elaborar cremas, fragancias y diver-
sos cosméticos.
7. Entre sus diversas propiedades medici-
nales destaca que ayuda a regular la pre-
sión sanguínea y los niveles de azúcar y 
colesterol en la sangre.
8.Además, el agua es estéril mientras per-
manece dentro del coco, por lo que es po-
sible utilizarla como solución intravenosa 
de emergencia en los casos en que el vo-
lumen de la sangre disminuye, como en 
hemorragias o deshidratación.
9. La cáscara también puede ser aprove-
chada para producir carbón. Por otro lado, 
quizá el uso más sorprendente del coco 
involucra a la Industria automotriz y la del 
petróleo
10. El aceite de coco puede ser usado 
como combustible en los motores Diésel. 
En condiciones de temperatura alta pue-
de sustituirlo totalmente, y en sitios con 
temperatura inferior a los 25°, se le puede 
mezclar con diésel para evitar que se soli-
Además de que el aceite de coco sirve 
como combustible para diésel tiene pro-
piedades para la salud, también se ha 
convertido en uno de los mejores produc-
tos para el cuidado de la piel y el cabello. 
Aquí algunas de esas propiedades:
- Está recomendado especialmente
para personas con diabetes pues el aceite 
de coco no produce picos de insulina en 
sangre
- Reduce las posibilidades de padecer 
enfermedades cardiovasculares
- Tiene propiedades antibacteriana, 
antifúngica y antiséptica
- Mejora y facilita las digestiones pe-
sadas
- Tiene un factor de protección solar 
- Cuida nuestra salud oral al evitar la 
formación de placa dental y caries 
- Por su poder para eliminar hongos 
se utiliza para combatir la Candidiasis 
(Candida albicans)
- Es una excelente fuente de energía
- Favorece el buen funcionamiento del 
sistema inmunológico
- El aceite de coco estimula el meta-
bolismo
después del afeitado o depilación
- Refuerza la función tiroidea
- En cosmética lo podemos utilizar
para retirar el maquillaje la tiempo que 
cuidamos la piel de forma natural.
- Equilibra los niveles de colesterol
- Aporta brillo y vitalidad al cabello 
estropeado.
- Combate la caspa y otros problemas 
del cuero cabelludo
Aunque el aceite de coco es menos rico en 
polifenoles que aceites como el de oliva, 
también posee una buena fuente de es-
tos, que disminuirán en función del tipo de 
aceite de coco que sea. El punto de fusión 
del aceite de coco es de 24 – 25ºC. A tem-
peraturas menores de esos 24 – 25ºC, el 
aceite se encuentra en forma sólida.  Otra 
particularidad del aceite de coco es su alto 
punto de humeo (punto de calentamien-
to en ºC), siendo de 180ºC, aproximada-
mente, en aceite de coco virgen, y 230ºC 
La gran particularidad por la que se cono-
ce el aceite de coco, es por estar formada 
mayoritariamente de ácidos grasos de ca-
dena media (AGCM). Estos ácidos grasos 
contienen entre 6 – 12 átomos de carbo-
no. Con la unión de 3 AGCM + 1 glicerol 
se forma el TCM (triglicérido cadena me-
dia). En el aceite de coco, el ácido graso 
de cadena media (AGCM) más presente es 
el ácido láurico, pero existen otros AGCM 
importantes, como es el caso del ácido mi-
rístico, ácido cáprico y ácido caprílico.
El coco y su aceite podrían ser una buena 
opción terapéutica para la prevención y el 
tratamiento con la enfermedad de Alzhei-
mer, ya que a partir de los TCM se crean 
cetonas (cuerpos cetónicos), una alterna-
tiva como fuente de energía para nues-
tro cerebro (no olvidemos que la principal 
debe ser la glucosa). Comparando el con-
sumo de aceite TCM con aceite de oliva 
se puede concluir que, el grupo que tomó 
aceite de TCM perdió más masa grasa. De 
Metodología de extracción artesanal 
del aceite de coco
Inicialmente se hizo La recolección del fru-
to, cuando llega a un punto de ponerse 
café es cuando está listo para ser proce-
sado y extraer el aceite.
Para la extracción del aceite de coco se 
emplearon los siguientes materiales.
- Frutos del Coco 35 a 36 unidades
- 1350 gr de pulpa de coco
- Machete
- Rayo tradicional/Rallador de cocina
Propiedades nutricionales del aceite de coco:
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- 2 recipientes u ollas grandes
- 1 balay
- 1 cucharon
- Estufa o Fuego con leña
- Recipientes para envasado del acei-
te (Previamente esterilizados)
Posterior a tener los materiales listos, 
se bajan  los frutos de la palma de coco, 
cuando tienen una coloración café, es im-
portante que los frutos no se encuentren 
verdes o inmaduros. Se saca la concha 
y queda al descubierto la fruta que a la 
vez tiene una cascara gruesa, esta se qui-
ta con la ayuda de un machete o cuchillo 
quedando solamente la pulpa.
Lugo de realizar la respectiva esteriliza-
ción de los materiales a utilizar, se proce-
de a extraer el agua que contiene el fruto. 
Esta pulpa se raya o se licua (Figura 1), a 
la masa obtenida se le adiciona agua, y se 
llevan a cabo dos lavadas. Luego se cuela 
(colador, balay) se deja reposar de 2 a 4 
horas, para que así el líquido que se va a 
utilizar se separe del agua (Figura 2).
Figura 2. Coco rayado en reposo
El líquido que se obtiene de este proceso 
es llevado al fuego, se deja hervir hasta 
que se evapore toda el agua, quedando en 
el fondo un tipo de “nata”, que a ponerlo a 
fuego lento va separando el aceite (Figura 
3).
Esto se hace durante un tiempo de dos 
horas. Con la ayuda de un cucharon se va 
extrayendo el aceite, se deposita en un re-
cipiente, se deja enfriar y luego es deposi-
tado en unos frascos quedando listo para 
la comercialización y el consumo con sus 
diferentes usos.
Figura 1. Proceso de rayado de coco
Figura 3. Proceso de ebullición del agua
RESULTADOS
Durante el proceso de extracción de aceite 
se logró establecer que de 36 cocos colec-
tados en Mitú, con una masa de 1350 gr, 
se obtuvieron 3000 ml de aceite de coco. 
De los cuales se comercializaron 1200 ml 
en la feria de emprendimiento. El cual tuvo 
gran aceptación por parte de los asisten-
tes.
Algunas recomendaciones para la obten-
el momento oportuno el coco, pues en 
nuestro proceso hubo frutos no maduros 
que disminuyeron la producción. Por otra 
parte es importante esterilizar los imple-
mentos a utilizar y los envases de dispo-
producto. Dentro del proceso de rayado 
es preciso aprovechar toda la fruta, evitar 
en la cantidad de aceite obtenido.
Por otra parte es muy importante mante-
ner la temperatura de media a baja para 
evitar que el aceite se queme y pierda sus 
propiedades medicinales y cosméticas. Es 
importante evitar trasvasar más de dos 
veces ya que mucho del producto queda 
en los envases. 
Es posible la mejora continua hacia el ma-
ejercicio inicial contribuye  a la especiali-
zación en los procesos y se convierte en el 
punto de partida hacia mejores resultados 
futuros.
CONCLUSIONES
Durante el proceso de extracción de acei-
te se logró obtener 3000 ml de aceite, el 
cual se produjo de manera artesanal, se 
pudo establecer que a medida que va au-
mentando la producción se debe empezar 
mejorar la fabricación para obtener mayor 
cantidad.
De manera artesanal para la extracción 
del aceite se requiere de gran cantidad 
de pulpa de coco. Durante el proceso se 
pueden presentar pérdidas debido a los 
numerosos procesos a los que debe ser 
sometido y al tiempo requerido para su 
elaboración.
Dentro del proceso de extracción del acei-
te de coco uno de los procesos más im-
portantes es el del aseguramiento de la 
calidad del producto, mediante el desarro-
llo de buenas prácticas de manufactura e 
higiene que le garanticen a los consumi-
-
lidad para su uso.   
La feria de emprendimiento del Sena de 
la regional Vaupés fue la mejor oportuni-
dad que se nos presentó para dar a cono-
cer los resultados que se han obtenido en 
nuestro semillero de investigación SEN-
NOVA, el cual fue muy bien aceptado por 
los habitantes de la región, esta experien-
cia nos llevó a tener una idea más amplia 
de negocio ya que fue 
aceptación de la comunidad en general. 
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De acuerdo a la experiencia obtenida se 
busca seguir aumentando la producción 
de aceite de coco mediante el proceso de 
producción, logrando atender la demanda 
local de aceite de coco.
En algunos momentos de cosecha de fru-
tales de la región, los productos se pier-
den ya que no se conocen de técnicas de 
transformación o manejo, es así como este 
trabajo puede orientar a todas las perso-
nas interesadas en darle un buen manejo 
a sus cosechas y puede convertirse en una 
alternativa económicamente viable siem-
pre y cuando sea sostenible ambiental y 
culturalmente.
Una estrategia útil y asertiva que permiti-
ría una mejor promoción y oferta de nues-
tro producto es el empezar a incursionar 
con las TIC, de esta manera ir innovan-
do para hacer que la comercialización sea 
efectiva. 
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